



PROCESSAMENTO MÍNIMO EM PÓS-COLHEITA DE LARANJA 
 




O experimente teve o objetivo de avaliar propriedades químicas e físicas de 
laranjas pêra (Citrus sinensis L. Osbeck) processados minimamente de duas 
formas, cubos e rodelas, e avaliadas em dois tempos diferente. As laranjas 
foram lavadas, esterilizadas, pesadas, maceradas e feito as análises de graus 
brix, acidez titulável, pH e com isso a acidez titulável total, sólidos solúveis totais 
e o ratio. A outra parte das frutas foram acondicionadas em refrigeração de 
0,9ºC por 15 dia, sendo feito as mesmas análises citadas em seguida. Em 
relação as análises feitas todas diferiram em relação ao processo aplicado e 
em dias de armazenamento, sendo o de rodelas maior em graus brix, acidez 
titulável, e com isso a ácidez titulável total, sólidos solúveis totais e menor o pH 
em relação a cubos. 




Na procura por alimentos mais saudáveis, práticos, juntamente com o 
avanço da mulher no mercado de trabalho que diminuiu o tempo para as 
refeições, o processamento minímo de alimentos de hortifruticulturas vem 
sendo o futuro da alimentação saudável, amenizando a correria do dia a dia 
e também o desperdiçio de alimentos. Na redução de perdas de frutas após 
a colheita, devido a classificação de frutas com defeitos, lesões na casca, 
imperfeições e outros, o processamento minimo de frutas armazenadas é um 
tratamento de resistência, acaba agregando mais valor que a fruta normal, 
em vez de ser descartada (GODOY, 2003). 
Com foco em qualidade do que em quantidade, o processamento 




produto, principalmento no mercado de hortifruticulturas. Esta prática reflete 
o combate ao disperdício, visto que o consumo é rápido e em pequenas 
quantidades. Os produtos minimamente processados visa garantir o aspecto 
próximo daquele que foi colhido recentemente e manter uma vida útil de 
prateleira (DANTAS, 2006). 
A necessidade de armazenar alimentos por períodos mais prolongados, 
prevenindo contaminações de origem química, microbiológica e infestação 
de insetos, por meio de tecnologias mais modernas, tem tido impacto em 
relação à segurança de produtos alimentícios (ROCHA, 2006) 
O processamento mínimo inclui operações de seleção, lavagem, 
descascamento, corte, fatiamento, sanificação, centrifugação, 
acondicionamento  e  armazenamento,  realizadas  de  modo a obter-se  um 
produto comestível fresco pronto para consumo (PRADO et al., 2005). 
No processameto de frutas não-climatéricos como a laranja, após a 
operação ocorre o surgimento de exsudatos proveniente da interação dos 
microrganismos com o meio, então o processo de lavagem, sanitização e 
resfriamento é importante para a resistência do fruto armazenados por 
determinado tempo (MELO et al, 2006). 
Este trabalho teve o objetivo de avaliar as propriedades químicas e 
físicas da laranja pêra (Citrus sinensis L. Osbeck) processado minimamente em 
padrão colheita e armazenado em refrigeração após 15 dias. 
 
2 DESENVOLVIMENTO 
As análises para obtenção dos resultados foram realizado na cidade de 
São José do Cedro-SC, no laboratório na Universidade do Oeste de Santa 
Catarina, o procedimento se deu da seguinte forma: as laranjas foram lavadas 
com água corrente e após mergulhados em solução de hipoclorito a uma 
concentração de 2% por 1 minuto, após foram separadas duas partes, com 
dois tipos de corte, em cubos e rodelas, e um tipo de embalagem, 
armazenadas a uma temperatura de 0,9°C. Após foram pesadas com o auxilio 
de uma balança analítica para obtenção do peso da amostra. Em seguida, 




(ATT), sólidos solúveis totais (SST) e ratio. Após os 15 dias foram realizados as 
mesmas análises. 
Para análise de °Brix, após a maceração, utilizou-se o refratrômetro 
portátil, onde se observou a quantiade de açúcares. Na análise do pH, utilizou-
se o peagâmetro; Na acidez titulável com auxílio de uma bureta, fenolftaleína 
e titulado com Hidróxido de sódio foi determinada pela fórmula: 
(VolNaOH*0,1*coef.áci/Vol.amostra)*100, em que o coeficiente do ácido 
citrico é 0,064 e o fator de correção é 1. Na determinação do (SST), foi 
observado a temperatura ambiente de 20 °C na análise inicial, já nos 15º dia 
a temperatura ambiente estava 22 ºC, necessário fazer a correção. Já para a 
análise de ratio utilizou-se a formula: %=(MFT0-MFF)/MFT0*100. 
Em relação a perda de massa (Gráfico 1) as perdas aumentaram 
linearmente durante o armazenamento, devido à transpiração dos frutos. A 
perda de massa está intimamente ligada à deterioração dos frutos. Vários 
trabalhos envolvendo armazenamento pós-colheita de citros têm 
demonstrado menores perdas de massa em frutos armazenados sob 
refrigeração. Atribuíram tal comportamento à desidratação, decorrente da 
maior diferença entre as pressões de vapor do interior do fruto e do ambiente 
externo, portanto, ocorre uma maior atividade metabólica dos frutos ( 
AGOSTINI et al., 2014). 
No que diz respeito ao pH (Gráfico 2), o baixo pH das frutas favorece o 
crescimento de fungos e leveduras, a maioria das frutas apresentam ph entre 
2,5 a 4,5 e com isso a acidez titulável (Gráfico 3) é inversamente aumetado 
devido o aumento da carga microbiana (PRADO et al., 2005). Em contexto 
com Chitarra e Chitarra (2005), a acidez tende a ser menor com a utilização 
dos ácidos orgânicos na atividade respiratória, que vai aumentando com à 
medida que segue o crescimento e a maturação dos frutos. 
Na análise de sólidos soluveis totais graduado por Brix (Gráfico 4), e em 
consequência o ratio (relação sólidos solúveis /acidez total) (Gráfico 5), para 
amostras de padrão colheita foi de 6 °Brix e ratio de 0,49 (proporção de 2) 
para cubos e rodelas, já após 15 dias a relação de cubos foi de 5,83 °Brix com 




de 4,5), ou seja, as laranja utilizadas na análise estavam em ponto de colheita, 
porque, valores abaixo de 8 estão em ponto de colheita, valores acima de 8 
estão aptos para consumo in natura e acima de 12 para industrialização 





A laranja minimamente processada é afetado plenamente pelos 
fatores de pós colheita, sendo o processamento na forma de rodelas em 
relação a perda de massa, graus Brix, acidez titulável é maior que em cubos, 
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Gráfico 1 - Perda de massa de laranja pêra (Citrus sinensis L. Osbeck) antes e depois, 
submetidos a dois tipos de processamento mínimo. São José do Cedro, 2018.  
 



























Gráfico 2 - Potencial hidrogeniônico da laranja pêra (Citrus sinensis L. Osbeck), submetidos a 
dois processos minimos (cubos e rodelas) com 0 dias e aos 15º dias após. São José do Cedro, 
2018. 
 
Fonte: Os autores (2018) 
  
 
Gráfico 3 - Acidez titulável de laranja pêra (Citrus sinensis L. Osbeck) antes e depois, 
submetidos a dois tipos de processamento mínimo. São José do Cedro, 2018. 
    
 








Gráfico 4 - Sólidos soluveis totais de laranja pêra (Citrus sinensis L. Osbeck) antes e depois, 
















































Fonte: Os autores (2018) 
 
 
Gráfico 5 - Ratio de laranja pêra (Citrus sinensis L. Osbeck) antes e depois, submetidos a dois 
tipos de processamento mínimo (cubos e rodelas). São José do Cedro, 2018. 
 
Fonte: Os autores (2018) 
 


















Fonte: Os autores (2018) 
 
